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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui daya hambat antibakteri dari pakan yang 
dikombinasikan denga kunyit, bawang putih, dan zink  terhadap Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli. Penelitian menggunakan Tepung kunyit, bawang putih dan zink yang 
dikombinasikan dengan pakan, dengan level berbeda, kemudian diuji daya hambatnya terhadap bakteri 
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli dengan menggunakan metode difusi disk. Data yang 
diperoleh dianalisa dengan RAL (Rancangan Acak Lengkap) yang terdiri atas lima perlakuan dan 
empat ulangan. Hasil penelitian menunjukkan luas zona hambatan berpengaruh nyata (P<0,05) baik itu 
pada bakteri Staphylococcus aureus maupun Escherichia coli. Dari hasil tersebut dapat diketahui 
bahwa daya hambat terbesar yaitu pada Escherichia coli (3,400 cm) dan terendah yaitu 
Staphylococcus aureus (1,375 cm), sehingga dapat disimpulkan bahwa kombinasi kunyit, bawang 
putih dan zink pada pakan ditiap perlakuan efektif menghambat bakteri Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli. 
 
Kata Kunci : Daya hambat, kunyit, bawang putih, zink, metode difusi disk. 
 
ABSTRACT 
 
The aim of this research was to know inhibition zone of combination of feed with saffron, 
garlic, and zinc in inhibiting Staphylococcus aureus and Escherichia coli. This research used 
combination of feed with saffron, garlic, and zinc by different levels and its inhibitory capability on 
Staphylococcus aureus and Escherichia coli was examined using disk diffusion method. Data were 
analyzed by completely randomized design with  five treatments and four replications. The result of 
this research showed that inhibition zone was significantly different (P<0.05) both on Staphylococcus 
aureus and Escherichia coli. The largest inhibition zone was for  Escherichia coli (3.400 cm) and the 
smallest inhibition zone was for Staphylococcus aureus (1.375 cm). It can be concluded that saffron, 
garlic, and zinc combination in each treatment was effactive in inhibiting Staphylococcus aureus and 
Escherichia coli. 
 
Key words : Inhibition zone, saffron, garlic, zinc, disk diffusion method. 
 
PENDAHULUAN 
 
Penggunaan antibiotik atau antimikrobial 
sebagai bahan aditif dalam pakan ternak telah 
berlangsung lebih dari 40 tahun. Senyawa 
antibiotik tersebut digunakan sebagai growth 
promotor dalam jumlah yang relatif kecil namun 
dapat meningkatkan efisiensi pakan (feed 
efficiency) dan reproduksi ternak sehingga 
dengan penggunaan bahan aditif tersebut 
peternak dapat memperoleh keuntungan lebih 
banyak. Akhir-akhir ini penggunaan senyawa 
antibiotik mengalami penurunan dan bahkan di 
beberapa negara telah melarang penggunaan 
antibiotik sebagai bahan aditif dalam pakan 
ternak, hal ini disebabkan karena dua faktor 
utama. Pertama, kemungkinan hadirnya residu 
dari antibiotik yang akan menjadi racun bagi 
konsumen, yang kedua antibiotik dapat 
menciptakan mikro-organisme yang resisten
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dalam tubuh manusia atau ternak (terutama 
bakteri-bakteri patogen seperti Salmonella, 
Escherichia coli dan Clostidium perfrinens). 
Dilaporkan penggunaan antibiotik pada pakan 
ternak unggas di North Carolina (Amerika 
Serikat) mengakibatkan resistensi bakteri 
terhadap Enrofloxacin, yang merupakan salah 
satu antibiotik yang direkomendasikan untuk 
membasmi bakteri E. coli (Samadi, 2008). 
Sementara itu, banyak bahan bahan alami 
Indonesia yang bisa dimanfaatkan sebagai 
alternatif pengganti antibiotik diantaranya kunyit 
dan bawang putih, sedangkan zink merupakan 
mineral tambahan yang dapat meningkatkan 
imunitas. Penggunaan kunyit, bawang putih dan 
zink telah banyak digunakan pada ternak. 
Menurut Winarno (2003) pemberian kunyit dapat 
menambah cerah atau kuning kemerahan pada 
kuning telur jika dicampur pada ransum ayam, 
Menurut Martini (1998), pemberian tepung 
Curcuma domestica dalam ransum sebayak 1 - 
1,5% tidak berpengaruh terhadap konsumsi, 
penambahan bobot badan pada kelinci, tetapi 
berpengaruh meningkatkan efisiensi penggunaan 
ransum. Dari Penelitian Suharti (2004) hasilnya 
adalah serbuk bawang putih dengan konsentrasi 
5% dapat menghambat pertumbuhan bakteri 
yang setara dengan tetrasiklin 100 µg/ml. 
Penelitian Safithri (2004) menunjukkan bahwa 
ekstrak air dan etanol bawang putih dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri Streptococcus 
agalactie, Staphylococcus aureus, dan 
Escherichia coli.   
 Penggunaan zink dari studi in vitro 
terungkap bahwa kehadiran zink akan 
meningkatkan respon proliferasi limfosit T 
terhadap berbagai rangsangan. Pemberian zink 
ternyata meningkatkan ekspresi dan fungsi 
molekul permukaan limfosit T sehingga 
memperbaiki interaksi antar sel dan 
kemampuannya menangkap langsung 
superantigen (Wahid, 2001).Oleh karna itu 
pengkombinasian,pakan dengan bawang putih, 
kunyit dan zink diharapkan mampu menekan 
pertumbuhan bakteri patogen. 
 
MATERI DAN METODE  
Materi Penelitian 
 
 Alat-alat yang digunakan yaitu pisau, 
wadah untuk menjemur, kaos tangan, inkubator, 
plastik hitam, blender, mesin penggiling, cawan 
petri, autoklaf, gelas ukur, tabung reaksi, dan 
ose. 
 Bahan yang digunakan yaitu kunyit, 
bawang putih, ZnO, dan bahan untuk ransum 
basal yaitu jagung, dedak, minyak nabati, tepung 
ikan, bungkil kedelai, CaCo3, Ca3(PO4)2 
(tricalsium phosfat), vitamin, mineral, lysin, dan 
methionin. Isolat kuman S. aureus strain ATCC 
25923, E. coli strain ATCC 25922, media 
Mueller Hinton Agar (MHA), Blood Agar, dan  
Mac Conkey Agar, antibiotik disk, kertas disk 
kosong, alkohol 70%  dan akuades. 
 
Metode Penelitian 
 
Penyusunan Ransum 
Pembuatan bubuk kunyit dan bawang 
putih yaitu mula-mula kunyit dan bawang putih 
dibersihkan setelah itu diiris tipis-tipis. Irisan 
bawang putih dan kunyit ditutup plastik hitam 
kemudian dijemur dibawah sinar matahari 
sampai kering. Kunyit dan bawang putih 
kemudian digiling sampai halus agar mudah 
tercampur dengan bahan pakan, komposisi 
ransum basal (RB) dapat dilihat pada Tabel 1, 
Kemudian kunyit (K), bawang putih (BP) dan 
zink dicampur dengan ransum basal sesuai 
perlakuan dengan susunan sebagai berikut: 
 
P0: RB (kontrol) 
P1: RB  + BP 2,5% + K 1,5% 
P2: RB  + BP 2,5% + ZnO 120 ppm 
P3: RB  + K 1,5% + ZnO 120 ppm 
P4: RB + BP 2,5% + K 1,5% + ZnO 120 ppm 
 
Pengujian daya hambat anti bakteri 
Pengujian daya hambat antibakteri  dengan 
menggunakan metode difusi disk dengan 
beberapa tahapan yaitu : 
 
Pembuatan suspensi bakteri 
Metode pembuatan suspensi bakteri yaitu 
bakteri S.aureus dan E. coli dibiakkan terlebih 
dahulu pada media Mac Conkey Agar (E. Coli) 
dan Blood Agar (S.aerus) kemudian diinkubasi 
pada suhu 37°C selama 24 jam. Empat sampai 
lima koloni dari bakteri hasil biakan diambil 
dengan ose steril dimasukkan kedalam tabung 
reaksi yang telah berisi lima mililiter Phosphate 
Buffer Solution (PBS). Inkubasi pada suhu 37°C 
selama dua jam, maka terbentuklah kekeruhan 
yang setara dengan standart Mc Farland 1 
dengan konsentrasi bakteri 3 x 10
8 
/ ml. Jumlah 
bakteri telah memenuhi syarat untuk uji 
kepekaan yaitu : 10
5 
– 10
8 
/ ml (Carter dan Cole, 
1990).  
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Pemberian campuran ransum. 
Campuran ransum yang telah disusun 
sebanyak 5 perlakuan diambil masing masing 10 
g kemudian di campurkan dalam 10 ml aquades. 
Kemudian dituangkan dalam cawan petri yang 
telah diberi kertas disk steril dan direndam 
selama 10 menit atau sampai menjadi jenuh lalu 
pindahkan kertas disk dalam MHA yang berisi 
inokulan bakteri, sesuai variabel konsentrasi 
masing-masing kemudian inkubasi pada suhu 
37
0
C selama 1x24 jam. 
 
1. Peubah yang diamati  
Peubah yang diamati yaitu terbentuknya 
daerah hambatan pertumbuhan bakteri yang ada 
di sekeliling kertas disk berupa ukuran diameter 
daerah jernih. Pengukuran dilakukan dengan 
menggunakan mistar plastik. Interpretasi daerah 
hambatan pertumbuhan bakteri mengacu pada 
standart umum obat asal tanaman yakni diameter 
daya hambat berukuran 12 – 24 mm 
(Departemen Kesehatan, 1988). 
 
 
Tabel. 1. Komposisi ransum basal 
 
Bahan Baku Pakan 
R0 R1 R2 R3 R4 
....................................(%)............................... 
Jagung 50,0 51,0 51,0 51,0 51,0 
Dedak 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 
Minyak Nabati 5,5,0 5,5 5,5 5,5 5,5 
Tepung Ikan 12,0 12,0 12,0 12,0 12,0 
Bungkil Kedelai 26,3 26,3 26,3 26,3 26,3 
CaCO3 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
DCP 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Vitamin dan Mineral 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
Lysin 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Methionin 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Total 100 100 100 100 100 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
1. Escherichia coli 
 Hasil uji daya hambat kandungan 
antibakteri dari tiap perlakuan (Tabel 2) terhadap 
E. coli masing masing menghasilkan daya 
hambat 0 cm, 2,875 cm, 3,250 cm, 3 cm dan 3,4 
cm. Daya hambat paling tinggi diperoleh pada 
perlakuan R4 dan  daya hambat terendah 
diperoleh pada perlakuan R0. Perlakuan yang 
menunjukkan perbedaan nyata yaitu R1 dan R4 
serta R3 dan R4 , perbedaan ini disebabkan oleh 
Zn yang bekerja sinergis dengan bawang putih, 
pada bawang putih terdapat kandungan Zn 
0,057%, sehingga Zn pada pakan lebih tinggi. 
Pakan yang mengandung zink dan bawang putih 
daya hambatnya tinggi karena alisin 
menghambat pertumbuhan bakteri dan zink 
melindungi sel dari kerusakan oleh bakteri. Hal 
ini didukung oleh pendapat Shankar dan Prasad 
(1998) bahwa zink mempunyai kegunaan penting 
yaitu sebagai antioksidan, melindungi sel dari 
pengaruh kerusakan oksidatif yang dihasilkan 
selama aktivasi imun. 
 
 
Hasil uji daya hambat terhadap E.coli 
diketahui yaitu perlakuan yang daya hambatnya  
paling tinggi yaitu R4. Kunyit mengandung 
senyawa kurkumin dan minyak atsiri dan pada 
bawang putih terdapat alisin. Kedua senyawa 
tersebut diketahui mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri. Hal ini didukung oleh 
pendapat Said (2003) yang menyatakan bahwa 
minyak atsiri pada kunyit terbukti bersifat 
membunuh bakteri (bakterisidal), minyak atsiri 
juga mampu menghambat pertumbuhan sel 
vegetatif bacillus dengan menghambat sporanya. 
Ditambahkan pula oleh Yongki (2009) bahwa 
tingginya daya antimikroba bawang putih 
dikarenakan kandungan alisin dan senyawa 
sulfida lain yang terkandung dalam minyak atsiri 
bawang putih. Zink memegang peranan esensial 
dalam banyak fungsi tubuh, dan sebagai bagian 
dari enzim atau sebagai kofaktor pada kegiatan 
lebih dari 300 enzim, berperan dalam berbagai 
aspek metabolisme, seperti reaksi-reaksi yang 
berkaitan dengan sintesis dan degradasi 
karbohidrat, protein, lemak, dan asam nukleat. 
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Tabel 2.Rataan diameter daya hambat antibakteri 
              kombinasi kunyit bawang putih dan zink 
             terhadap bakteri E. Coli dan S. aureus 
 
Perlakuan Luas Hambatan  (cm) 
 E. coli S. aureus 
R0 0,00 ± 0,00
a 
0,00 ± 0,00
a 
R1 2,88 ± 0,34
b
 1,38 ± 0,43
b
 
R2 3,25 ± 0,17 
bc
 1,78 ± 0,71
b
 
R3 3,00 ± 0,22
b
 1,60 ± 0,22
b
 
R4 3,40 ± 0,39
c
 1,63 ± 0,39
b
 
Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom 
                    yang sama menunjukkan perbedaan 
                    yang nyata pada taraf 5% (P<0,05). 
  
2. Staphylococcus aureus 
Hasil uji daya hambat kandungan 
antibakteri dari tiap perlakuan terhadap S. aureus 
masing masing menghasilkan daya hambat 0 cm, 
1, 375 cm, 1,775 cm, 1,6 cm dan 1,625 cm ( 
Gambar 2). Perlakuan R1, R2, R3 dan  R4 tidak 
memberikan dampak yang berbeda nyata 
terhadap daya hambat , hal ini disebabkan zat 
aktif dari kunyit dan bawang putih agak sulit 
untuk menembus dinding sel bakteri S. aureus 
yang merupakan bakteri gram positif. Hal ini 
didukung oleh pendapat Kamaluddin (2009) 
yang menyatakan bahwa Bakteri Gram negatif 
disusun oleh lapisan peptidoglikan yang terletak 
di luar membran plasma, sebanyak 40 lembar 
atau 50% dari komposisi dinding sel. Teichoic 
dan teichuronic acid 50% berat kering dinding 
sel atau 10% berat kering seluruh tubuh bakteri 
dan komponen lain yaitu  polisakarida. 
  Hasil uji daya hambat kandungan 
antibakteri dari tiap perlakuan terhadap S. aureus 
masing masing menghasilkan daya hambat 0 cm, 
1, 375 cm, 1,775 cm, 1,6 cm dan 1,625 cm. 
Perlakuan R1, R2, R3 dan  R4 tidak memberikan 
dampak yang berbeda nyata terhadap daya 
hambat , hal ini disebabkan zat aktif dari kunyit 
dan bawang putih agak sulit untuk menembus 
dinding sel bakteri S. aureus yang merupakan 
bakteri gram positif. Hal ini didukung oleh 
pendapat Kamaluddin (2009) yang menyatakan 
bahwa Bakteri Gram negatif disusun oleh lapisan 
peptidoglikan yang terletak di luar membran 
plasma, sebanyak 40 lembar atau 50% dari 
komposisi dinding sel. Teichoic dan teichuronic 
acid 50% berat kering dinding sel atau 10% berat 
kering seluruh tubuh bakteri dan komponen lain 
yaitu  polisakarida. 
Hasil Penelitian  memperlihatkan bahwa 
perlakuan kontrol tidak terdapat daya hambat 
karena tidak ada zona bening yang terbentuk 
sementara itu pada pengukuran daya hambat 
antibakteri selain pada perlakuan kontrol yang 
terendah adalah 1,375 cm (13,75 mm) , nilai ini 
sudah bisa dikatakan mampu menghambat 
pertumbuhan bakteri. Hal ini mengacu pada 
standar umum yang dikeluarkan Departemen 
Kesehatan (1988) disebutkan bahwa mikroba 
dikatakan peka terhadap antimikroba asal 
tanaman apabila mempunyai ukuran diameter 
daya hambatan sebesar 12-24 mm. 
Pakan yang di autoklaf menunjukkan hasil 
tidak terdapat daya hambat , hal ini mungkin 
disebabkan alisin yang merupakan zat aktif 
dalam bawang putih  memiliki sifat yang tidak 
termostabil sehingga saat mengalami pemanasan 
(121
0
C)  dari autoklaf pakan banyak kehilangan 
zat antibakteri yang mengakibatkan pakan tidak 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri. 
Menurut Ikhtiarsyah (2009) alisin merupakan 
senyawa yang kurang stabil, adanya pengaruh air 
panas, oksigen udara, dan lingkungan basa, alisin 
akan mudah sekali terdekomposisi menjadi 
senyawa sulfur yang lain seperti dialil sulfida. 
 Daya hambat zat aktif kunyit dan 
bawang putih terhadap E. coli lebih tinggi 
dibanding dengan S. aureus, artinya bakteri E. 
coli lebih sensitif dibanding S. aureus, hal ini 
disebabkan oleh tipisnya lapisan peptidoglikan 
pada E. coli  sehingga dinding selnya lebih 
mudah di tembus oleh senyawa antibakteri pada 
pakan sedangkan  S. aureus   lapisan 
peptidoglikannya sangat tebal, hal ini sesuai 
dengan pendapat Aryantha (2009) yang 
menyatakan bahwa bakteri Gram positif 
memiliki peptidoglikan yang jauh lebih banyak 
dibandingkan dengan Gram negatif sehingga 
dindingnya menjadi lebih tebal (50% sementara 
Gram negatif sekitar 10-15%). Dinding sel pada 
kebanyakan bakteri gram positif juga memiliki 
polisakarida yang disebut asam teikoat yang 
merupakan polimer gliserol dan ribitol fosfat 
yang menempel pada peptidoglikan atau 
membran sitoplasma. Fungsi asam teikoat 
(muatan negatif) adalah untuk transport ion 
positif dari dan keluar sel serta untuk 
penyimpanan fosfor 
 Zat aktif yang ada pada kunyit dan 
bawang putih salah satunya yaitu minyak atsiri 
yang mengandung senyawa fenol yang mampu 
mendenaturasi protein dan menyebabkan 
kematian bakteri. Menurut Parwata dan Dewi 
(2008) minyak atsiri yang aktif sebagai 
antibakteri pada umumnya mengandung gugus 
fungsi hidroksil (OH) dan karbonil. Turunan 
fenol berinteraksi dengan sel bakteri melalui 
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proses adsorpsi yang melibatkan ikatan hidrogen. 
Pada kadar rendah terbentuk kompleks protein 
fenol dengan ikatan yang lemah dan segera 
mengalami peruraian, diikuti penetrasi fenol ke 
dalam sel dan menyebabkan presipitasi serta 
denaturasi protein. Pada kadar tinggi fenol 
menyebabkan koagulasi protein dan sel membran 
mengalami lisis. 
 
KESIMPULAN 
 Kombinasi kunyit, bawang putih dan 
zink ditiap perlakuan efektif menghambat 
pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus. 
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